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li'Es kann kein Zwel:fel bestehen,' daß insbesondere für den Export 'ilieF'rage der 
Haltbarkeltsverlärigerungvon außerordentlicher Bedeutung ist.' 'Bei der Frage 
nach der WirtschaftlichkeIt 1st es wichtig, ob die Anlage noch für andere Le-
bensmittelbestrahlungeh"ausgenutzt werden kann. 
Von Eurisotop wird im Herbst einSymposiumzwecks Erfahrungsaustausch und 
, Anregung angestrebt, an dem auch interessierte Stellen, wie z. B. staatliche 
Behörden und Industrie teilnehmen sollten. 
O. Christians 
Institut für Biochemie une! Technologie 
Hamburg 
Beurteilung panierter tiefgefrorener Fischstäbchen 
Bereits in Heft 2 der "Informationen" (S. 69) wurde über eine von der Gesund-
heitsbehörde der Freien und Hansestadt Hamburg veranlaßte Diskussion zur 
Kennzeichnung und Zusammensetzung von tiefgefrorenen panierten Fischstäb-
chen berichtet sowie über einen anl. der Sitzung vom 19.4.1971 vereinbar';:en 
Ringversuch zur Technik der Bestimmung von Fisch- und Panadegewicht, an 
dem Veto Dir. Dr. KIETZMANN (Vet. U. A. Bremerhaven), Veto Dir. Dr. REUSSE 
(Vet. U. A. Hamburg), Prof. Dr. WURZIGER, Dr. HENSEL (Chem. U. A. Hamburg), 
Dr. ANTONACOPOULOS (BFA f. Fischerei), Dr. KRANE (Zentrallabor NORDSEE), 
E. LACK (Qualitätskontrolle LANGNESE-IGLO) und Dr. WOLFF: (Zentrallabor 
GEG für die Gruppe TIKO, OETKER, OCEAN) beteiligt waren. 
Von jedem der 6 beteiligten Laboratorien wurden bei drei Erzeugnissen die Tren-
nung Fisch und Panade vorgenommen und zwar bei je 100 Stäbchen nach zwei 
(z. T. drei) verschiedenen Techniken; zusätzlich wurden von 2 Laboratorien 
(Chem. U. A. Hamburg und BFA f. Fischerei) indirekte Nachweis-Methoden zur 
Bestimmung von möglicherweise von der Panade aufgenommenem Fischsaft über-
prüft. 
Aus den vorgelegten umfangreichen Untersuchungsdaten ergab sich, daß im Durch-
schnitt,der etwa 3700 untersuchten Stäbchen der zu erwartende Fischanteil von 
etwa 660/0 wiedergefunden wurde. Allerdings war die Schwankungsbreite z. T. er-
heblich. 
Aus den Ergebnissen der BFA für Fischerei wurde folgende Schlußfolgerung ge-
zogen: 
1. Bei Anwendung geeigneter Trennverfahren - z. B. dem von 'der BFA für Fi-
scherei bereits 1969 im Rahmen einer WARENTEST-Prüfung entwickelten 
(mechanische Trennung im Zeitraum zwischen 10 und 20 min. nach;E}ntnahme 
aus der Tiefkühlung - nur die Panade darf dabei leicht antauen -) erscheint es 
möglich, den Fischanteil in tiefgefrorenen Fischstäbchen mit annähernder Si-
cherheit zu erfassen. Voraussetzung ist allerdings: 
a) die Untersuchung einer größeren Zahl von Packungen (5 bis 10), 
b) die Erzeugnisse müssen kontinuierlich tiefkühlgerecht gelagert und behandelt 
sein, ,was bei den hier untersuchten Proben vorausgesetzt werden kann, je-
doch nicht immer im Handel. 
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2. Die indirekte Bestimmung der Fischeinwaage nach einem Vorschlag von 
WURZIGER und HENSEL unter Berücksichtigung des von der Panade mög-
licherweise aufgenommenen Fischsaftes über die wasser- und fettfreie 
Trockensubstanz und den Trimethylamin-Stickstoff - einem Inhaltstoff der. 
Seefische - vermag die Ergebnisse der mechanischen Trennung abzusichern,. 
vorausgesetzt, daß bei der Trennung keine Fischfarce in die Panade gelangt. 
3. Jedes Verfahren der nachträglichen Bestimmung des Fischgewichtes bei. 
aus dem Handel (z. B. Binnenland) gezogenen Fischstäbchen erscheint nach 
wie vor problematisch, da durch Einflüsse der Verteilung (Temperatur-
schwankungen) ein zunehmendes Verleimen von Fischfleisch und Panade 
sowie ein Übergang von Fischsaft in die Panade eintritt, was eine einwand-
freie Trennung erschwert bzw. einen zu hohen Panadeanteil vortäuschen 
kann .. Als sicherer Maßstab für die Beurteilung kann u. E. nur die Kontrolle 
im Herstellerbetrieb oder zumindest aus dem Auslieferungslager dienen, 
um durch Sekundäreinflüsse bedingte Analysenfehler und damit Fehlbeur-
teilungen auszuschließen. 
Die Teilnehmer an der Diskussion waren sich einig, daß eine abschließende 
Wertung der Ergebnisse erst nach einer statistischen Auswertung möglich 
ist. Herr LACK von der Qualitätskontrolle der Fa. LANGNESE-IGLO hat 
es übernommen, die Ergebnisse im Rahmen einer Varianzanalyse auswerten 
zu lassen. Der Arbeitskreis wird seine Beratung bei einer dritten Zusammen-
kunft am 6.7. 1971 fortsetzen. 
N. Antonacopoulos 
Institut für Biochemie und Technologie 
Hamburg 
DLG Tropen- und Exportprüfung 
Vom 10. bis 12. Mai fand zum neunten male die alle zwei Jahre von der Deut-
schen Landwirtschaftsgesellschaft durchgeführte Tropen- und Exportprüfung 
1970/71 auf dem Hamburger Messegelände von Planten und BIomen statt. 
Insgesamt wurden 765 Erzeugnisse der deutschen Ernährungswirtschaft die-
s er Belastungsprüfung unterzogen. Dabei werden die Prüfmuster in Zusam-
menarbeit mit den Deutschen Afrika-Linien in ungeschützten Schiffslager-
räumen auf eine etwa 100tägige Seereise in die Tropen gegeben. Nach Rück-
kehr wird durch sachkundige Richter im Vergleich zu im Inland gelagerten 
Vergleichsproben gleicher Fertigung geprüft, wie die Tropenproben die Be-
lastung qualitativüberstanden haben. Ein für die Hersteller sehr aufschluß-
reicher Test für die Export- bzw. Belastungsfähigkeit ihrer Erzeugnisse, ins-
besondere auch von Neuentwicklungen. 
In der Abteilung B (Bevollmächtigter der DLG: Ltd. Dir. und Prof. Dr. V. 
MEYER) wurden 7 Erzeugnisse der deutschen Fis'~hwirtschaft vorgestellt, 
eine gegenüber anderen Erzeugnisgruppen bescheidene Zahl (103 Fleisch-
dauerwaren, 8BMolkereidauerwaren, 41 Obst- und Gemüse- sowie 42.Sauer-
konserven, 25 Brot- und Backdauerwaren, 79 Weine, 29 Proben Deutscher 
Sekt, 221 Spirituosen, ·118 Flaschen- und Dosenbiere). 
